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Izvodi iz stručne literature 
KVALITETA JOGITKTA — K r o g e r , M. (1976): Quality of yoghurt. Journal 
of Dairy Science 59 (2) 344—350. 
Autor opisuje potrošnju jogurta u SAD i svijetu, neke karakteristike kvalitet­
nog jogurta i orijentaciju potrošača kod izbora različitih vrsta jogurta. 
Potrošnja jogurta zadnje dekade u SAD je u velikom porastu. Prodaja je (u 
000.000 kg) rasla ovako: god. 1970 — 78, 1971 — 107 ( + 37,2«/o), 1972 — 129 ( + 20,3«/o), 
1973 — 148 ( + 14,S«/fl), 1974 — 16-1 ( + ll,0°/o). Međutim, potrošnja je u SAD još uvi­
jek niska u usporedbi s nekim drugim zemljama. Godine 1970. iznosila je potrošnja 
jogurta po glavi (prema podacima Int. Mljek. Federacije) u Holandiji 13,7, u Švi­
carskoj 7,5, u Francuskoj G,l, u SAD 0,1 kg. Anketa o ukusu potrošača kod 400 do­
maćinstava u Pensilvaniji (1975 god.) pokazuje da se najviše traži voćni zasla­
đeni jogurt (740/0), zatim obični jogurt (21 /̂0), te zaslađeni jogurt bez voća &I0). 
Dodavanje različitih kemijskih sredstava jogurta (arome, stabilizatora, konzer-
vansa i dr.) dovelo je do podjele (u SAD) jogurta na »prirodni« i »sa sintetičkim 
kemikalijama«. »U prirodnom« ne smije biti nikakvih umjetnih boja, konzervansa 
i drugih aditiva. Anketa 1975. god. u Pensilvaniji je pokazala da 67»/o potrošača 
žele »prirodni« jogurt, a 33*/o nisu protiv »sintetičkog«. Visokokvalitetan jogurt 
može se dobiti povoljnim umjerom bakterija S t r . t h e r m o p h i l u s i L. b u l g a -
r i c u s , koji treba u gotovom proizvodu iznositi 1 : 1, ali ne iznad 3 :2. Optimalna 
kiselost gotovog jogurta je pH 4 do 4,2. U članku se spominje mogućnost kontami­
nacije jogurta koliformnim organizmima, sporogenim (na pr. B a c i l l u s s u b t i -
1 i s), te kvascima i plijesnima. Neki proizvođač: iznose na tržište pasterizirani jo­
gurt. Autor smatra da takav jogurt s malim brojem tipičnih jogurtnih mikroorga­
nizama treba prodavati pod drugim nazivo-m. 
A. P. 
EKSPERIMENTALNA JEDINICA ZA KONTINUIRANU KULTURU U PRO­
IZVODNJI SMRZNUTIH KONCENTRIRANIH STARTERA ZA SIR — L l o y d , 
G. T. & P o n t, E. G. (1973): An experimental continuous-culture unit for the 
production of frozen concentrated cheese starters. Journal of Dairy Research 
40 (2) 149-155 
Opisuju se uređaji i metode proizvodnje u laboratorijskim uvjetima smrznutih 
sirarskih starte«:a. Upotrebljen je jednostepeni fermentor tipa Porton s radnim 
obujmom od 3— 5̂ lit za kontinuiranu kulturu sojeva startera S t r e p t o c o c c u s 
l a c t i s i S t r . c r e m o r i s . Stanice uzgajane na tripsin sirutki i tripsin obranom 
mlijeku, obadvoje podloge uz dodatak autolizata kvasca, sakupljene su pomoću 
Sharpies laboratorijske super-centrifuge, ponovno suspendirane u obranom mlijeku 
i smrznute u slojevima u tekućem N2. Smrznute kulture su usitnjene do veličine 
granula što je omogućilo direktno dodavanje i brzu disperziju u mlijeku za sire­
nje. Kulture su uskladištene kod —^19,6^0. 
A. P. 
UCINAK OTOPLJENOG O? NA PROMJENE AROME UTH MLIJEKA U TOKU 
U S K L A D I S T E N J A — Z a d o w , J . G. (1973): Time effect of dissolved O2 on the 
changes occurring m the flavour of ultra-high-temperature milk during storage. 
Journal of Dairy Research 40 (2) 169—177. 
Proizvedeno je ÜHT obrađeno mlijeko s različitim sadržajem O2, direktnim i 
indirektnim postupkom. Sadržaj O2 u mlijeku proizvedenom direktnim UHT po­
stupkom znatno je utjecao na promjene, posebno na okus po kuhanom, u proizvodu 
koji je čuvan u toku 12 nedjelja. Kod temperature uskladištenja od 2 do 20^0 mo­
glo se postići značajno poboljšanje okusa kod smanjenja O2. Kod uzoraka uskladiš-
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